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A propos de la stérilisation 
des produits résiduai.res de cuisine 
dans la prophylaxie de la peste porcine 
par H. GASSE et J. GRIMPRET 
Tout autour des grandes Villes, et singulièrement dans la région 
parisienne, les éleveurs ou engraisseurs emploient depuis longtemps 
pour l'alimentation des porcs, les produits résiduaires de cuisine 
couramment dénommés « Eaux Grasses >i. 
Il est d'autre part unanimement admis que l'utilisation de ces 
produits joue un rôle primordial dans la propagation du virus de la 
peste porcine. 
Aussi, la lutte contre la peste porcine (peste porcine classique et 
peste porcine africaine) essentiellement basée en France sur l'abat­
tage et la destruction des animaux malades et contaminés a-t-elle 
été associée à une réglementation sévère de l'utilisation des eaux 
grasses et des déche.ts de cuisine. 
L'Arrêté Ministériel du 11 mai 1964 interdit l'emploi de ces pro­
duits pour l'alimentation des porcins. Toutefois partout où la néces­
sité s'en fait sentir, !'Autorité préfectorale peut par dérogation en 
permettre l'utilisation à condition qu'ils soient soumis à une cuis­
son, pendant une heure à la température de 100° centigrades au 
moins. 
L'application de ces mesures paraissait d'abord pleine de diffi­
cultés. Pourtant les Services Vétérinaires de la région parisienne 
réussirent assez vite à dresser la liste des Etablissements fournisseurs 
de produits résiduaires de cuisine et à connaitre les porcheries qui 
les utilisaient régulièrement. Ils constatèrent alors que les cantines 
et les restaurants produisaient à eux seuls plus de 60 p .. 100 des 
eaux grasses et que contrairement à une opinion répandue, les for­
mations hospitalières et les établissements scolaires n'en donnaient 
ensemble qu'un peu plus de 20 p. 100. 
Du côté des utilisateurs, on reconnut que si les porcheries indus­
trielles recevaient une masse consid.érable d'eaux grasses, les éle-
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vages complémentaires des exploitations agricoles en utilisaient un 
tonnage qui était loin d'être négligeable. 
A partir de ces données, il devint possible de prendre contact avec 
les producteurs intéressés. La plupart d'entre eux acceptèrent les 
mesures de prophylaxie édictées et apportèrent un concours efficace 
à leur application. 
En quelques mois ils s'équipèrent d'un matériel de récolte et de 
transport approprié aux eaux grasses et installèrent de véritables 
chaufferies pour leur cuisson ou leur stérilisation. 
Les produits résiduaires de cuisine collectés se présentent sous une 
forme pâteuse et il faut y ajouter de grandes quantités d'eau pour 
pouvoir les chauffer à ébullition. Les procédés utilisés sont les sui­
vants : 
1° La stérilisation en autoclave. 
2° L'injection de vapeur d'eau sous pression dans des bacs fer­
més où les produits ont été préalablement versés et additionnés 
d'eau. 
3° L'injection de vapeur d'eau par le fond de bacs ouverts rempli s  
jusqu'à mi-hauteur, de déchets d e  cuisine déjà délayés dans de 
l'eau. L'ébullition est maintenue une heure. C'est le procédé le 
plus répandu. 
Toutes ces méthodes de cuisson sont efficaces. Elles assurent non 
seulement la destruction du virus de la peste porcine, mais aussi celle 
d'autres agents comme ceux de la tuberculose1 de la fièvre aphteuse 
ou des affections parasitaires que peuvent véhiculer des restes de 
cuisine d'origines les plus diverses. 
Il est certain que la réglementation intéressant les déchets de 
cuisine a contribué efficacement à la régression enregistrée de la 
peste porcine en France. Elle sera maintenue aussi strictement que 
possible et il est vraisemblable que d'autres pays adopteront à leur 
tour l'obligation de la cuisson des eaux grasses, trop longtemps 
considérée comme irréalisable. 
* 
* * 
Cet aspect de la prophylaxie de la peste porcine a mis en évidence 
l'existence dans la région parisienne d'un véritable problème_ de 
l'enlèvement des eaux grasses et des déchets de cuisine et l'intérêt 
de l'élevage porcin pour le résoudre. 
Tous les éleveurs ou engraisseurs de porcs n'ont pas accepté de 
s'équiper d'une installation de cuisson des eaux grasses et du maté-
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riel adapté à leur collecte et à leur transport. Certains ont préféré 
renoncer immédiatement à l'utilisation des déchets de cuisine pour 
l'alimentation de leurs porcs. Ces produits se sont accumulés dans 
les cantines, restaurants, hôpitaux ou casernes de Paris qui ont été 
dans l'impossibilité de s'en débarrasser. Il fallut l'intervention des 
Services Vétérinaires et des organisations professionnelles pour que 
les porcheries industrielles importantes consentent à enlever ces 
aliments supplémentaires. 
L'importance des quantités d'eaux grasses produites dans la 
région parisienne est peu connue. D'après les renseignements 
recueillis, on sait que 350 tonnes de produits sont collectées chaque 
jour, mais les estimations les plus sérieuses arrivent au chiffre de 
650 tonnes. 
De par leur nature et leur consistance, ces résidus de cuisine ne 
peuvent pas être enlevés comme le sont des ordures ménagères et si 
c'était possible, cela nécessiterait quotidiennement l'emploi exclu­
sif de plus de 60 camions« de type SIT A». Il est par ailleurs impen­
sable de les envoyer dans le réseau d'égout. 
Or ces produits, ont pour l'élevage porcin une valeur nutritive 
appréciée ; elle est en moyenne de 0,25 unité fourragère par kilo. 
A ce taux, 600 tonnes-jour d'eaux grasses fournissent un ton­
nage annuel de 220.000 tonnes d'un produit dont la valeur alimen­
taire équivaut pour les porcs à 55.000 tonnes d'orge donnant 
14.000 tonnes de viande. 
L'élevage du porc apparait comme le moyen le plus pratique et 
le plus économique· pour débarrasser régulièrement la région pari­
sienne de quantités de déchets dont elle ne sait que faire et qui ne 
font que s'accroitre. 
Au moment où l'amorce de la décentralisation industrielle dégage 
la notion de l'opportunité de conserver dans les grandes agglomé­
rations, des activités qui leur sont indispensables, les porcheries 
apparaissent comme des industries complémentaires de l'urbani­
sation. 
Le caractère de Service public qu'elles sont appelées à rendre en 
matière d'hygiène générale doit faire rechercher et définir les règles 
de leur équipement et de leur exploitation. Il nous a semblé que 
la profession vétérinaire se devait de s'intéresser à cet aspect nou­
veau de l'hygiène comparé. 
